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obtenci6n de un producto consistente en una hahna con aito contenido 
de dcidos grasos' poli-insaturados estabiiizados, particulannente ^3, 
producto y sub-producto obtenidos y el m^todo para su incorporacibn 
como suplemento dietario.- 

Con ei fin de liacer comprensible la presente invenci6n de 
modo que la misma pueda ser Itevada a la pr^ctica con faciiidad, se dard 
en los p^n-afos que siguen una descripci6n precisa de una fonna 
preferida de realizacidn.- 

El todo con cardcter de ejempio puramente demostrativo pero 
no limltativo del invento y cuyos componentes podr^n seleccionarse 
entre diversos equivaientes sin apartarse por eilo de los prinoipios de la 
invencidn establecidos en la presente documentaci6n.- 

ARTE PREVIO : La cada vez mayor conciencia por conservar 
la salud ha llevado a los investigadores a determinar la Importancia que 
tienen los dcidos grasos, la fibra dietaria y los antioxidantes naturales en 
una dieta saludable> 

Sabiendo que ios dcidos grasos poli-insaturados 6 esenciaies 
no pueden ser sintetizados por nuestro organismo, se han redoblado los 
esfuerzos realizados para incorporarlos a la dieta habitual.- 

Conociendo que la incorporaci6n de tales dcidos en el 
organismo resulta un factor determinante en la reduccidn de la 
colesterolemia y el riesgo cardiovascular, que adem^s juegan un papel 
fundamental en el desarrolio de los sistemas nervioso e inmunol6gico y 
ayudan en el sano desarrolio del embarazo y del crecimiento infantil, es 



que se han estudiado diversos productos que ios contienen, habi^ndose 
determinado que una de las mayores concentraciones de dcidos grasos 
poll-insaturados, partlcularmente Qa, se encuentra en las semillas de 
lino.- 

Sin embargo ios procesos extractivos eficientes, requieren ei 
empleo de solventes, Ios que, por otra parte, no han resultado eficientes 
en lograr la destoxificaci6n total de Ios ^cidos grasos obtenidos de las 
semillas de dicha ptanta.- 

Mds aOn.'como resultado de las investigaclones llevadas a 
cabo, se lia determinado que la semllla de lino presenta otros 
inconvenientes que desaconsejan su utilizaddn para el consumo 
humano como son el contenido de cianoglicdsldos y compuestos 
antag6nicos a la vitamlna B6.- 

Al respecto se sabe que bajos niveles de vitamlna B en sangre, 
tienen una importante correlacibn con las enfermedades coronarias.- 

Por otra parte, la semilla de lino carece de antioxidantes 
naturales lo cual se traduce en una r^pida descomposici6n de sus 
dcidos grasos. - 

Es precisamente la oxidaciOn de Ios Ifpidos la mayor 
preocupacibn de consumidores y empresarios, ya que la misma 
etermina no s6lo la aparici6n de sabores y otores extraftos 
(ftindamentalmente un olor rancio 6 a pescado) sino que, ademds, 
favorece el envejecimiento asl como el desarrollo de enfennedades 
degenerativas que normalmente est^n asociadas al envejecimiento tales 



como ia disfuncid'n cerebral; dectinacidn del sistema lnmunol6glco, 
cataratas, enfermedades cardiovasculares y cdncer- 

Otras fuentes de dcidos grasos poli-jnsaturados, 
parb'cularmente de que son muy utilizadas en la actualidad, son 
aquellas provenientes de productos marinos como el pescado y las 
algas, sin embargo, el uso de tales fuentes presenta variados 
inconvenientes.- 

En efecto, entre los principales inconvenientes podemos 
seftalar el de la depredacibn de los stocks naturales; la necesidad de 
contar con condiciones especiales de conservacl6n y almacenamlento y 
un nivel de contaminacibn, princlpalmenle a base de metales pesados, 
que resulta preocupante y es cada vez maypr.- 

OBJETO : Es en consecuencia un objeto de la presente 

invenci6n ^— — 

' la de contar con un procedimiento para la obtencl6n de un 

producto consistente en una harina con alto contenldo de ^cldos grasos 
poli-lnsaturados, prlndpalmente de Ha establllzados en forma natural, es 
declr, sin el agregado de aditlvos - 

Es tambl6n un objeto de la presente Invenclbn la de contar con 
un producto consistente en una harina parcialmente desgrasada con alto 
contenido de dcidos grasos, principalmente que incorpore 
antioxidantes naturales que impidan la degradacibn de dichos dcidos 
grasos.- 

Es tambi^n un objeto de la presente invencl6n la de contar con 
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una harina parcialmente desgrasada con alto contenido de dcidos 
grasos poii-insaturados, particuiamiente de que no presente 
sustanclas que resulten nocivas 6 contraindicadas.- 

Es tambi^n un objeto de la presente invenclbn la de contar con 
una harina parcialmente desgrasada con alto contenido de dcidos 
grasos poll-lnsaturados, partlcularmente de ^23 que sea sustentable y no 
afecte ios stocks naturales.- 

Es tambi^n un objeto de la presente invencibn la de contar con 
una harina parcialmente desgrasada con alto contenido de dcldos 
grasos poli-insaturados, partlcularmente de ^3 que est6n estabilizados 
en forma natural, es declr, sin el agregado de aditivos.- 

Es tambi6n un objeto de la presente invencibn la de contar con 
una harina parcialmente desgrasada con alto contenido de dcidos 
grasos poli-insaturados, partlcularmente de j:;i3 que resuite apta para 
constituir un suplemento dietario - 

Es tambi6n otro objeto de la presente invencibn el de contar 
con una harina parcialmente desgrasada con alto contenido de dddos 
grasos poli-insaturados, partlcularmente de ^3 que resuite apta para 
constituir un suplemento dietario y que la misma sea obtenida a partir de 
la Salvia Hisp^nica L. .- 

Es tambibn otro objeto de la presente invencibn el de contar 
con un sub-producto consistente en un expeller estable de semillas de 
Salvia Hispdnica L. conteniendo dcidos grasos poli-insaturados, 
particuiarmente de Qa, con el fin de ser utilizado directamente como 




supiemento dietario.- 

Es tambi^n otro objeto del presente invento el de contar con un 
sub-producto conslstente en un expeller estable de semlllas de Salvia 
Hlsp^nica L. contenlendo ^cidos grasos poll-lnsaturados, 
particulamriente de Qa con el fin de facilltar el almacenamiento, la 
manipulacibn y la provlsl6n de harina recl6n molida.- 

Es tambl^n otro objeto de la presente invencibn el de contar 
con un m^todo para incorporar un producto conslstente en una harina 
parclalmente desgrasada con alto contenldo de dcidos grasos poll- 
lnsaturados, partlcularmente de C2z como supiemento dletario.- 

Es tambl6n otro objeto de la presente lnvencl6n el de contar 
con un m^todo para incorporar un sub-producto consistente en un 
expeller estable de semillas de Salvia Hlsp^nica L. conteniendo dcidos 
grasos poll-insaturados, partlcularmente de Ha como supiemento 
dietario.- 

DESCRIPCI6N : B^sicamente, el presente invento consiste en 
un procedimiento que presenta un primer paso de seleccibn de semillas 
de Salvia Hisp^nlca L. y colocacidn en una prensa, un segundo paso de 
desgrasado parcial de dichas semillas obteniendo un expeller estable 
como sub-producto; un tercer paso de enfriamiento del expeller estable y 
un cuarto paso de molienda del expeller estable para obtener un 
producto conslstente en una harina parclalmente desgrasada con alto 
contenldo de ^cidos grasos poli-insaturados, particularmente de lis 
estabilizados en forma natural - 
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La invencibn comprende asimismo un m^todo que presenta 
una primera etapa de adicionado de un producto consistente en una 
harina parcialmente desgrasada con alto contenldo de Ha estable y 
diversos otros ingredientes en un contenedor donde son mezciados 
hasta homogeneizar y una segunda etapa de fraccionamiento y, en su 
caso, coccidn.- 

Ei m6todo comprende una altemativa de adicionado de un sub- 
producto consistente en un expeller estable y diversos otros 
ingredientes en un contenedor donde son mezciados hasta 
homogeneizar y una segunda etapa de fraccionamiento y, en su caso, 
coccidn.- 

FUNCIONAMIENTO : Una vez establecldos los diferentes 
pasos y los componentes de la versi6n del inventd, desan'ollados para 
explicar su naturaleza, se complementa seguidamente la descripci6n 
con la descripci6n de los pasos a seguir as! como la relaci6n flincional y 
operativa de sus partes y del resultado que proporcionan.- 

As(, con el fin de obtener un producto consistente en una 
harina con alto contenido de dcidos grasos, particularmente de Ci^ 
estable se parte de la previa seleccl6n de un producto que contenga los 
dcidos grasos buscados- 

Dicha selecci6n se reaiiza teniendo en cuenta las diferentes 
consideraciones realizadas previamente en 6sta memoria, por lo que los 
inventores han determinado que dicho producto debe ser la Salvia 
Hispdnica L, planta de la familia de las LabiatsB, cuyo alto contenido de 



dcidos grasos se combina con una alta cantidad de antioxida 
naturales que los estabiiizan.- 

Los inventores han detenninado que una harina obtenlda de 
las semillas de la Salvia Hisp^nlca L. pemilte Incorporar al organismo 
una gran cantidad de sin Ingerir elementos corttraproducentes como 
sucederia en el caso de una harina obtenlda de las semillas de lino, y, 
aslmlsmo, sin los inconvenientes que resultan de la utilizaci6n de los 
productos de origen marino a los que ya se hiciera referencia.- 

Los inventores han determlnado que la lncorporaci6n de una 
harina obtenlda de una mollenda directa de las semillas de la Salvia 
Hispdnica L. tiene un perfodo de tiempo, estimado en un mdximo de 
velnte dias, durante el cual, dicha harina resulta utlllzable.- 

Pasado ese tiempo, y debido a la r^plda degradacibn de los 
dcidos grasos contenldos en la semilla, nos encontraremos ante los 
inconvenientes ya mencionados en relaci6n con el sabor y las 
consecuencias cilnicas.- 

Si bien con el fin de aprovechar la gran cantidad de dcidos 
grasos contenidos en la semilla, resulta factible suplementar la harina 
con productos quimicos para lograr la estabilizaci6n de dichos ^cidos 
grasos, resulta una soluci6n preferida la de buscar un procedlmiento que 
permita obtener un producto donde, sin adicionar productos qufmlcos, 
Ichos ^cidos grasos se mantengan estables durante un prolongado 
periodo de tiempo.- 

Por lo expuesto, los Inventores han determinado que resulta 



preferida la obtenci6n de una harina parcialmente desgrasada a partir de 
una seiie de pasos que contempian un prensado de las semillas de 
Salvia HispSnlca L. para lograr la separacibn de una detennlnada 
cantldad del aceite contenldo en la semllla y obtener expeller como 
subproducto.- 

Dicho expeller contlene dcldos grasos esenciales del tlpo 
omega, y la previa extraccl6n de una fraccidn determlnada del aceite 
contenldo en la semllla tiene por finalidad la de concentrar los 
antioxidantes y estabilizantes naturales y conseguir una estabilidad que 
la harina obtenlda con la mollenda directa de la semllla no tiene.- 

Los Inventores han determlnado que tanto la harina 
desgrasada como el expeller obtenidos con el procedlmiento que se 
revela, resultan aptos para constltuir un suplemento que puede ser 
Incorporado con grandes beneflcios a la dieta de personas y de 
animales.- 

En el case de ser utillzados en la dIeta de animates, los 
productos derivados de 6stos, tal y como por ejempio los huevos 
obtenidos de gailinas en cuya dIeta se inciuye la harina 6 expellers 
obtenidos con el procedlmiento que se revela, incorporan caracterlstlcas 
beneflciosas que se transmiten al ser humane que los consume.- 

La presente invencl6n consiste entonces en un procedlmiento 
ue comprende un primer peso de seleccr6n de semillas de Salvia 
Hispdnica L. y su lncorporaci6n a un equlpo de prensado.- 

Preferentemente, en dicho primer paso, el equipo de prensado 




Ei procedimiento que se describe comprende un segundo paso 
de prensado de las semlllas de Salvia HIspdnica L. para lograr ia 
separacl6n de una fraccidn del acelte contenldo y obtencibn de un sub- 
producto conslstente en un expeller estabie de semillas de Salvia 
HIspdnica L. contenlendo dcidos grasos poli-insaturados, 
particularmente de Q3.- 

El prooedimlento comprende asimlsmo un tercer paso en ei que 
el expeller obtenido se deja enfriar hasta igualar ia temperatura amblente 
y un cuarto paso donde el expeller, a temperatura amblente, es 
ingresado en un molino a disco para obtener diferentes granulometrfas 
de una harina parclalmente desgrasada con alto contenldo de dcidos 
grasos poll-lnsaturados, particularmente de 03.- 

Durante dicho segundo paso, la temperatura de trabajo es 
controlada en forma permanente con el objeto de que en ningCin 
momento se excedan los 45 C.- 
Los inventores han determinado que el prensado debe 
reaiizarse en forma cuidadosa con el objeto de preservar y concentrar 
los antioxidantes naturales contenidos en la semilla y evitar la 
descomposicibn de los dcidos grasos naturales.- 

Con dicho prensado, al extraer parclalmente los dcidos grasos 
poli-insaturados y concentrar los antioxidantes naturales contenidos en 
la semilla, se logra la estabilizaci6n del expeller y se evita el agregado 
de aditivos artificiales 6 suplementos.- 



Asimismo, un prensado cuidadoso como el referido permrte 
mantener la estructura cis-cis molecular de los dcldos grasos poil- 
Insaturados, dando como resultado un expeller parclalmente desgrasado 
del que se obtiene una harina que resuita mds beneficlosa para ia salud 
que la harina de lino, ya que, si bien al Igual que lbs expeller obtenldos 
del lino, poseen una elevada . concentraci6n de ^iddos grasos poll- 
insaturados y, fundamentalmente, de ^cido o(-llnol6nlco, tambl6n 
denomlnado ^ el obtenido de las semiilas de Salvia Hisp^nica L. 
carece de los componentes tdxicos que se encuentran en el obtenido de 
las semiilas de aqu^i.- 

En efecto, dichos componentes tdxicos iimitan el uso del lino, 
mientras que los dicidos grasos poli-lnsaturados obtenidos del expeller 
de Salvia Hisp^nica L. no tienen limitantes siendo, por el contrario, 
recomendada su ingesta a personas con problemas cardiacos y 
colesterol elevado, as! como para aquellas que requieren desarroilar sus 
sistemas nervioso y / 6 inmune.- 

Los inventores han determinado que la harina obtenida del 
molido directo de la semilla de la Salvia HIspdnIca L. posee un balance 
entre ^cidos grasos poli-insaturados y antioxidantes naturales que 
Impide la estabilizacibn del producto y provoca la r^pida degradaci6n de 
dichos dcidos.- 

Los inventores han detenninado tambl6n que los pasos 
descriptos precedentemente y que llevan gradualmente a un 
desgrasado parclal de la semilla de Salvia Hisp^nica L. modifican la 



reiacidn entre dichos dcidos grasos poii-insaturados que se ven 
reducidos en relaci6n con los antioxidantes naturaies para dar una 
semilla parciaimente desgrasada 6 expeller que resuita estable.- 

Por consigulente, tanto el producto como el sub-producto 
obtenidos con el procedlmlento que se ha descripto, resultan estables y 
no requleren del agregado de conservantes artiflclales para mantener 
las propiedades de los ^cldos grasos poli-insaturados, partlcularmente, 
del Qa - 

El producto, consistente en una hahna parciaimente 
desgrasada con alto contenldo de ^cidos grasos poll-insaturados, 
particularmente de Q3 que resuita estable como consecuencia de la 
mollenda del expeller de semillas de Salvia Hispdnica L. reallzada con el 
procedimiento que se divulga, provee entre un tres y un velntinueve por 
ciento de materia grasa, slendo un rango preferldo el comprendido entre 
un dieclocho y un veintlclnoo por ciento de materia grasa.- 

M6s partlcularmente, el rango de materia grasa de dicha harina 
parciaimente desgrasada con alto contenido de dcidos grasos poli- 
insaturados, particularmente de Q3 obtenida como resultado de la 
mollenda del expeller de semillas de Salvia Hisp^nlca L. resultantes de 
aplicar el procedimiento que se divulga, presenta un rango de materia 
grasa comprendido entre un veintiuno y un velntitr6s por clento.- 

La harina parciaimente desgrasada con alto contenido de 
dcidos grasos poli-insaturados, particularmente de ^3 obtenida como 
resultado de la moiienda del expeller de semillas de Salvia Hispdnica L. 



resultantes de aplicar el procedimiento que se divuiga comprende 
asimismo entre un diecis^is y un veintisiete por ciento de protefnas y, 
preferentemente, entre un dieciocho y un veinticinco por ciento y, con 
mayor preferencia aOn entre un velntiuno y un vejntltr6s por ciento.- 

El producto divulgado comprende asimismo entre un veinte y 
un treinta y cuatro por ciento de fibra diet6tica, preferentemente entre un 
veintitr6s y un veintinueve por ciento, y, con mayor preferencia, entre un 
veinticinco y un veintisiete por ciento, de la que, al menos un cuarenta 
por ciento, estd constituido por fibra diet^tica insoluble.- 

Los ^cidos grasos contenidos en el producto que se revela son 
fundamentalmente dcldo oleico hasta un slete por ciento; dcido llnoleico 
hasta un veintitres por ciento, ^cidoo(-linol6nico liasta un sesenta y tres 
por ciento, ^cldo palmltico hasta un slete por ciento, ^cldo este^rico 
ftasta un tres por ciento y dcldo miristico menor a una d^cima por 
ciento.- 

Entre los amino^cidos de las protelnas Incluidas en el producto 
,^que se revela se destacan fundamentalmente la treonina, ia lislna y la 
leucina.- 

Por su parte se revela una mezcia de aceites que comprende 
al menos f-caryophyllene; l-bourbonene; l-plnene; widdrol; germacrene; 
llnalool; valencene; muurolene; globulol; a-humulene y t-cadlnol 
ntenldos en el producto obtenldo con el procedimiento descrlpto.- 

La harina parcialmente desgrasada con alto contenldo de 
^cidos grasos poli-lnsaturados, particularmente dieS}^ obtenlda como 



resultado de ia moiienda del expelier de semillas de Salvia HIspdnica L. 
resultantes de apllcar el procedimiento que se divulga comprende 
asimismo diversas vitaminas entre las que se destaca la vltamlna A; la 
niacina; la rlboflavina y la tlamlna.- 

Asimlsmo el producto comprende macro elementos entre los 
que se encuentran calcio, potasio, magnesio y fbsforo y comprende 
asimismo alumlnio, boro, cobre manganese, moiibdeno y zinc entre los 
micro eiementos.- 

Como ya se ha dicho, la harina parclalmente desgrasada con 
alto contenido de ^cidos grasos poll-insaturados, particularmente de Ci^ 
obtenida como resultado de la moiienda del expelier de semillas de 
Salvia Hisp^nica L. resultantes de aplicar el procedimiento que se 
divulga, comprende asimismo diversos antioxidantes y estabilizantes 
naturales que permiten controlar la oxidaci6n de los llpidos sin la 
necesidad de suplementaria con productos qulmicos.- 

Asl, entre los antioxidantes no hidrolizados, la harina que se 
reyela incluye al menos dcido clorog^nlco, y, entre los antioxidantes 
hidrolizados, incluye al menos miricetina; quercetina y kaempferol.- 

Asimismo, la harina que se revela incluye cicido cafeico.- 

Como vimos, a partir de la moiienda del expelier se obtiene un 
producto consistente en una harina parcialmente desgrasada con alto 
contenido de ^cidos grasos poli-insaturados estabilizados, 
particularmente Cl^, que, mezclada con diversos ingredientes. permite la 
incorporacibn de una sustancial cantidad de dichos dcidos grasos poll- 



insaturados que resultan esenciales en una dieta saludable. - * - - ■ 
Se ha establecido tambi6n que la harina parcialmente 
desgrasada con alto contenldo de dcldos grasos poll-insaturados 
estabilizados, partjculannente de 1^3 obtenida como resultado del 
procesamlento de los expeller obtenidos por la aplicaci6n del 
procedimlento descripto, Incluye antloxidantes naturales; fibra dietetica; 
estabillzantes; materia grasa; amino^cidos; vitamlnas; aceites 
esenciales; proteinas; macro elementos y micro elementos y que todos 
ellos resultan fundamentales para la dieta.- 

Del an^lisis nutricional realizado surge que cien gramos del 
producto obtenido con el procedimiento que se divulga, proveen una 
energia estimada en qulnlentas kllocalorfas y contlenen veinte gramos 
de protelnas, veintid6s gramos de fibra dietaria, un aporte de grasa de al 
menos diecisiete gramos y medio y diez gramos de hidratos de 
carbono,- 

Por las caracterfsticas y propledades descriptas, cuatro 
gramos diarios de la harina parcialmente desgrasada obtenida con el 
^.procedimiento que se ha descripto resultan suficientes para proveer el 
dento por ciento de la dosis minima de ^cidos grasos poli-lnsaturados, 
particularmente de que se recomlenda para una dieta sana.- 

Es por ello que la presente invencidn comprende un m^todo 
ara la incorporaci6n de un producto como suplemento dietario 
consistente en una harina parcialmente desgrasada con alto contenido 
de ^cidos grasos poli-insaturados estabilizados, particularmente de £22 - 



Dicho m^todo inciuye una primera etapa de adicionado de 
hasta un noventa y ocho por ciento en peso de dicha hahna 
parcialmente desgrasada con alto contenido de fia estabiiizado con al 
menos una variedad de una harlna selecclonada entre harina de trigo, 
harina de malz, harlna de soja 6 una harina 6 rfiezcla de harinas de 
cereales, 6 una harina 6 mezcia de harinas de legumbres y aditivos en 
general en una mezcladora y mezclado hasta homogenelzar- 

Aslmlsmo el m6todo comprende una segunda etapa de 
fracclonamlento de la mezcia homogenelzada y, en su caso, coccl6n.- 

En una altemativa de realizacibn, la primera etapa comprende 
el adicionado de hasta un noventa y ocho por ciento en peso de una 
harina parcialmente desgrasada con alto contenido de ^3 estabiiizado 
obtenida con el procedimlento descripto, con una pasta c^rnica, 
condimentos y aditivos en general en una mezcladora y mezclado hasta 
homogeneizacl6n - 

Alternativamente, dicha primera etapa comprende el 
adicionado de hasta un noventa y ocho por ciento en peso de una harina 
parcialmente desgrasada con alto contenido de «3 estabiiizado, 
obtenida con el procedimlento descripto con un producto l^cteo en una 
mezcladora y mezclado hasta la homogenelzacibn.- 

Altemativamente, dicha primera etapa comprende el 
adicionado de hasta un noventa y ocho por ciento en peso de una harina 
parcialmente desgrasada con alto contenido de 123 estabiiizado, 
obtenida con el procedimlento descripto con una pasta vegetal, 



condimentos y aditivos en general en una mezciadora y mezclado hasta 
homogenelzaci6n - 

Preferentemente, el m6todo que se describe, comprende la 
obtenddn de un suplemento dietario que Incluye entre uno y cuatro por 
ciento en peso de una harina parcialmente desgrasada con alto 
contenido de Q3 establlizado, obtenlda por molienda de expetler de 
Salvia hisp^nlca L. con el procedimiento descripto.- 

En la presente memoria se ha hecho referenda a un 
procedimiento para obtener un producto conslstente en una harina 
parcialmente desgrasada de las caracteristlcas seHaladas y aslmlsmo 
se ia ha conslderado como suplemento dietario, difundiendo un m6todo 
que comprende su utilizacl6n.- 

No escapa al entendimiento de los Inventores que dicha harina 
parcialmente desgrasada puede ser reempiazada total 6 parcialmente 
por el sub-producto resultante del procedimiento descripto, esto es los 
expeller, los cuales, y tambi6n como consecuencia de dicho desgrasado 
parcial realizado con el procedimiento mencionado, reiinen las mismas 
caracteristlcas ya descriptas para la harina y en los mismos porcentajes 
y, como consecuencia, tienen una estabilidad que posibillta un largo 
periodo de almacenamiento previo a su consumo- 

Como consecuencia de la diferencia de granuiometrfa existente 
ntre el producto y el sub-producto, y solamente por dicho motive, 
results necesario aumentar la cantidad en volumen de sub-producto 
empleado para lograr una ingesta que respete los minimos 



recomendados de dcidos grasos poli-insaturados.- 

Los inventores han determlnado que tanto el producto como el 
sub-producto obtenidos con el procedlmlento divulgado, una vez 
dispuestos en bolsas, en lugar fresco y seco, mantienen las 
propledades, elementos y porcentajes mencionados precedentemente, 
Incluyendo la establlldad de los dcidos grasos, durante un perlodo de 
tiempo de entre ocho y dlecis6ls meses, plazo que puede prolongarse 
sustancialmente con un almacenamlento especlficamente orlentado a 
dicha preservaci6n.- 

Tal perfodo permlte almacenar el expeller por un plazo que 
excede el necesarlo para una nueva cosecha y en consecuencia realizar 
el molldo y fraccionamiento a medida que sea requerida la provlsl6n de 
la harlna, con lo que el usuario ia reciblrd recl6n mollda y el productor 
verd facilltado el almacenamiento y la manipulaclbn.- 

En la presente memoria el t6rmino "aditlvos en general" se 
utiliza para englobar los agregados que se reallzan en forma habitual en 
el estado de la t6cnica, tales y como aquellos empleados para saborlzar, 
^aglutlnar, odoriflcar, colorear, suplementar, conservar, etc6tera.- 

De 6sta forma se ha reseftado una de las poslbllldades que 
llevan a concretar el Invento y la forma en que el mismo funclona, 
complement^ndose la documentaci6n con la sintesis de la invencl6n 
bontenida en las cl^usulas reivlndicatorias que se agregan a 
contlnuaci6n.- 

(Siguen las reivindlcaclones en la pdgina diecinueve) 



REIVINDICACIONES 

Habiendo descripto y determinado la naturaieza de ia 
Invencidn, su alcance y la manera en que la misma puede ser llevada a 
la pr^ctlca en su Idea fundamental, se declara como Invencl6n y de 
propledad exclusiva ia sigulente: 

1 -Procedlmlento para la obtencl6n de un producto consistente 
en una harlna con alto contenido de ^cldos grasos poli-lnsaturados 
estabilizados, particularmente Qa, del tipo que comprende un primer 
paso de seleoclbn de semlHas de Salvia Hispdnica L. y su inoorporaoi6n 
a un equlpo de prensado, caracterizado porque comprende un segundo 
paso de prensado de dichas semlllas con control de temperatura 
modiflcando la relacl6n proporclonal entre dcldos grasos poll- 
Insaturados y antloxldantes contenidos y obtenci6n de un expeller, un 
tercer paso en el que el expeller obtenido se deja enfriar hasta Igualar la 
temperatura amblente y un cuarto paso donde el expeller, a temperatura 
ambiente, es ingresado en un molino a disco para obtener diferentes 
granulometrlas de una harlna parclalmente desgrasada con alto 
contenido de dcldos grasos poli-lnsaturados, particularmente de fl^ 

2. -Procedlmlento, de conformidad con la reivindlcacibn nOmero 
1, caracterizado porque durante el segundo paso se utiliza un extrusor 
de tornillo simple realizando un prensado cuidadoso y gradual 
mantenlendo la estrnctura cis-cis molecular de los ^cldos grasos poll- 
insaturados, concentrando y preserv/ando los antioxidantes naturales y 
separando una fraccl6n del aceite contenido en las semlllas.- 



a.-Procedimiento, de conformldad con la reivindlcacl6n nOmero 
1, caracterizado porque durante el segundo paso la temperatura de 
trabajo se mantlene por debajo de 45 ° C - 

4. -Procedlmlento, de confonnidad con la rejvindicacl6n nCimero 
1, caracterizado porque durante el segundo paso, la modificacl6n de la 
relacl6n proporclonal entre dcidos grasos poli-insaturados y 
antloxidantes se reallza por dlsminuci6n del porcentaje de ^cidos grasos 
poli-insaturados contenidos- 

5. -Producto, consistente en una harina desgrasada con alto 
contenido de dcidos grasos poli-insaturados estabilizados, 
partlcularmente Q3 obtenido con el procedimiento de la reivlndlcaci6n 
nOmero 1, caracterizado porque provee entre un tres y un velntlnueve 
por ciento de materia grasa, entre un diecls6is y un veintisiete por ciento 
de protelnas, entre un veinte y un treinta y cuatro por ciento de fibra 
diet^tica de la que, al menos un cuarenta por ciento, es fibra diet^tica 
insoluble, cuyo producto provee hasta un siete por ciento de 6cido 
oleico, hasta un veintitr6s por ciento de ^cido linoleico, hasta un sesenta 
y tres por ciento de ^cidot(-linol6nico, hasta un siete por ciento de ^cido 
palmftico, hasta un tres por ciento de ^cido estedrico y menos de una 
d6cima por ciento de dcido mirlstico, cuyo producto provee treonina, 
llsina y leucina y una mezcia de aceites que comprende al menos I- 

aryophyllene; l-bourbonene; f-pinene; widdrol; germacrene; linalool; 
valencene; muurolene; globulol; a-humulene y t-cadinol, asimismo 
comprende vitamina A; niacina; riboflavlna y tiamina, cuyo producto 



comprende al menos calcio, potasio, magneslo, fbsforo, aluminio, boro, 
cobre manganeso, mollbdeno y zinc y cuyo producto comprende 
tambi6n 6cido clorog6nico, miricetina, quercetina, kaempferol y ^cido 
cafeico- 

6. -Producto, segOn la relvlndicacidn nQmero 5, caracterizado 
porque provee entre dieclnueve y veintluno por clento de materia grasa, 
entre velntiuno y velntltr6s por ciento de protelnas y entre un velnticlnco 
y un velntlsiete por ciento de fibra diet^tlca de la que, al menos un 
cuarenta por ciento, es fibra diet6tica insoluble - 

7. -Sub-producto consistente en un expeller desgrasado, 
estable de semlllas de Salvia Hisp^nica L., contenlendo dcldos grasos 
poli-insaturados, particularmente de Ha obtenldo con el procedimiento de 
la reivlndicacibn numero 1, caracterizado porque provee hasta un 
veintinueve por ciento de materia grasa, hasta un veintisiete por ciento 
de protelnas, hasta un treinta y cuatro por ciento de fibra diet^tica de la 
que, al menos un cuarenta por ciento, es fibra diet6tica insoluble, hasta 
un siete por ciento de ^cido oleico, hasta un veintitr^s por ciento de 
^cldo linoleico, hasta un sesenta y tres por ciento de ^cidoo(-linol6nico, 
hasta un siete por ciento de acido palmltico, hasta un tres por ciento de 
6cido este^rico y menos de una d6cima por ciento de dcido mirlstico, 
cuyo sub-producto provee treonlna, lisina y leuclna y una mezcia de 

celtes que comprende al menos l-caryophyllene; l-bourbonene; 1- 
pinene; widdrol; germacrene; linalool; valencene; muurolene; globulol; a- 
humulene y t-cadlnol, asimlsmo comprende vitamina A; niacina; 



riboflavina y tlamlna, cuyo sub-producto comprende ai menos caicio, 
potasio, magnesio, fbsforo, alumlnio, boro, cobre manganeso, mollbdeno 
y zinc y cuyo sub-producto comprende tambi6n dcldo clorog6nico, 
miricetina, quercetina, kaempferol y ^cldo cafeico.- 

8. -M6todo para lncorporacl6n del producto de la reivindlcacl6n 
nOmero 5, conslstente en una harina desgrasada con alto contenldo de 
^cidos grasos poii-insaturados estabilizados, particularmente 
obtenldo con el procedimiento de la reivindicacion nCimero 1, como 
suplemento dietario, del tipo que comprende una primera etapa de 
adicionado del producto y al menos un producto seleccionado entre: 

a. ~Una harina seleccionada entre harina de trigo, harina de 
malz, harina de soja 6 una harina 6 mezcia de harinas de cereales, 6 
una harina 6 mezcia de harinas de legumbres y aditlvos en general, 

b. -Una pasta c^mica, condlmentos y aditivos en general, 

c. -Una pasta vegetal, condlmentos y iaditivos en general, y, 

d. -Un producto l^cteo, 

en una mezdadora y mezclado hasta homogenelzar y una 
-^segunda etapa de fracclonamlento de la mezcia homogenelzada y 
cocclbn, caracterizado por que en dicha primera etapa el producto 
adicionado representa hasta un noventa y ocho por ciento en peso de 
los componentes.- 

9. -M6todo, segOn la reivindicacl6n nOmero 8, del tipo que 
comprende una primera etapa de adicionado de un producto, 
caracterizado porque en dicha primera etapa, el producto adicionado es 



una harina desgrasada con alto contenido de ^cidos grasos poii- 
Insaturados establlizados, particulannente Q3 que representa entre un 
uno y un cuatro por clento en peso de los componentes.- 

10. -M6todo para incorporacibn del sub-producto de la 
reivindlcacl6n nOmero 7, consistente en un expeller desgrasado, estable, 
de semlllas de Salvia Hisp^nlca L. cxsnteniendo ^oidos grasos poll- 
insaturados, partioularrnente de Qa obtenldo con el procedlmlento de ia 
relvindlcacl6n nOmero 1, para ser utillzado como suplemento dietarlo y 
es del tjpo que comprende una primera etapa de adiclonado del sub- 
producto y a! menos un producto selecclonado entre; 

a. -Una variedad de una harina seieccionada entre harina de 
trigo, harina de ma(z, harina de soja 6 una harina 6 mezcia de harinas de 
cereales, 6 una harina 6 mezcia de harinas de legumbres y aditivos en 
general, 

b. -Una pasta c^mica, condlmentos y aditivos en general, 

c. -Una pasta vegetal, condimentos y aditivos en general, y, 

d. -Un producto l^cteo 

en una mezcladora y mezclado hasta homogeneizar y una 
segunda etapa de fracclonamiento de la mezcia homogeneizada y, en su 
case, cocci6n, caracterizado por que en dicha primera etapa el producto 
diclonado representa hasta un noventa y ocho por ciento en peso de 
los componentes - 

11. -M6todo, segun la reivindicaci6n numero 10, caracterizado 
porque el sub-producto adicionado como suplemento dietario es un 




expeller estable de semiilas de Salvia HispSnica L. conteniendo dcidos 
grasos poli-lnsaturados, partlcularmente de Q3 representa hasta un ocho 
por ciento en peso de los componentes.- 




